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Cuisine espagnole 


La cuisine espagnole procède pour l'essentiel de la 
diète méditerranéenne. C'est une cuisine très riche et 
très variée. Cependant, il est difficile de la caractériser 
en raison des différences gastronomiques (ainsi que 
culturelles) entre les différentes régions du pays. 

La base de la cuisine espagnole est naturellement 
l'huile d'olive, l'Espagne étant le premier producteur au 
monde de ce produit, selon le Conseil Oléicole 
International (voir la position mondiale de la 
Communauté européenne'^^^ et la position de l'Espagne 
au sein de la CE'-^^ ). On utilise aussi le poivron, l'ail, la 
tomate et l'oignon, ces ingrédients se retrouvent à la 
base de la plupart des plats cuisinés. 

Le jambon cru espagnol (ibérique ou serrano) reste le 
produit incontournable de la gastronomie espagnole. 

Voir aussi 

• ^ Tapas 

• Jambon serrano et jambon ibérique 

• Cuisine andalouse 

• Cuisine basque 

• Cuisine catalane 

• Cuisine castillane 


Références 

[ 1 ] http://www.internationaloliveoil. org/downloads/production 1. PDF 
[2] http://www.internationaloliveoil.org/downloads/production2.PDF 



Omelette aux pommes de terre à 
l'espagnole 



Charcuterie ibérique 
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Cecina (charcuterie) 


La cecina és une charcuterie espagnole similaire au 
jambon mais où on utilise une patte de vache au lieu de 
porc. On utilise aussi ce mot en pour parler en générale 
du jambon d'autres animais qui ne sont pas le porc, on 
peut trouver cecina de cheval, de chèvre, voir de lapin. 

En Espagne la plus connue est la cécine de vache 
élaborée à Leon, qui a depuis 1994 la OOP "cecina de 
Leon". Il existe aussi une autre DOP espagnole, celle de 
la "cecina de chivo de Vegacervera" (Vegacervera est 
une commune de la province de Leén). 



Churro 


Les churros sont des pâtisseries 
typiquement espagnoles. Ils se 
présentent sous la forme d'une 
pâte frite et sucrée en forme de « 
gros spaghetti » ou d'un beignet 
allongé. On en vend souvent dans 
les foires, dans des chocolateries 
(qui sont rares) ou dans les 
churrerias. À Séville, on les 
appelle des calentitos ou masa 
frita, à Jaén des taUos et à 
Grenade, des tejeringos. Tous ces 
termes régionaux ont fini par être 
supplantés par le terme churro. 

En Argentine et au Pérou, les 
churros sont fourrés de lait 
concentré sucré. À Madrid, il est habituel de déjeuner d'un chocolat chaud bien épais 
accompagné de churros ou de churros baignés dans du chocolat chaud (chocolaté con 
churros). Au Mexique, ils sont plus épais et on les saupoudre de cannelle ; ils sont servis en 
dessert. Aux États-Unis, on en trouve dans les cirques, les parcs d'attraction et autres 
festivités : ce sont généralement des churros de type mexicain. En France, on les trouve 
également dans les fêtes foraines sous le même nom ou sous celui de chichis : ce sont 
généralement des churros de type espagnol. 
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Voir aussi 

• Xuixo 


Coca catalane 


La coca catalane (pluriel en 
catalan : coques catalanes et 
cocas en espagnol) est issue 
d'une façon de cuisiner 
commune aux pays 

méditerranéens, basée sur une 
pâte dans laquelle on trouve 
des ingrédients comme de la 
farine, du sel, de l'eau, de la 
levure, du sucre, de la matière 
grasse animale (saindoux ou 
beurre) ou végétale (toujours 
de l'huile d'olive) selon le 
résultat recherché, salé ou 
sucré, qui va constituer dans 
un premier temps la mise en 
place de la garniture avant la 
cuisson qui s'effectue généralement au four. 



Origine 

L'origine de cette spécialité de la cuisine catalane est inconnue mais date au moins de 
l'époque où les Grecs étaient en Catalogne. D'autres mets semblables sont la pide, la 
lahmacun, les pains arabes, la pissaladière provençale, etc. Le mot catalan coca a une 
racine hollandaise, comme cake et kuchen, car s'est formé à l'époque où la Catalogne 
faisait partie du Saint-Empire romain germanique, vers le XVII® siècle. 

La consommation de la coca, au moins à l'origine, est liée aux fêtes de famille ou populaires 
; de là subsistent la coca de Saint Jean, la coca de Sant Jaume ou celle de Sant CristàfoL 
Elle peut être salée (la coca de recapte, la coca de trempé), aux épinards à la catalane, aux 
blettes, etc.), ou sucrée-salée (à la ^ soubressade et au sucre, à la soubressade et aux 
abricots, au boudin noir et aux poires, etc.) ou encore uniquement sucrée (à la crème 
catalane, aux cheveux d'ange, aux rillons). 
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Les coques aux fêtes 

Aux Pays Catalans la coca a une relation directe avec 
les fêtes populaires: «on peut affirmer que les coques 
sont un exemple de gastronomie populaire associée au 
rituel religieux»Il est très habituel de faire ou 
acheter des coques aux fêtes, et notamment en 
certaines comme le jour des rois, Pâques, la Saint Jean 
ou les fêtes patronimiques des villes. Quelques coques 
ne se mangent que une journnée précisé et d'autres ont 
le nom du saint du jour où elle se mange ou se 
mangeait traditionnellement, comme la coca de Sant 
Joan ou la de Sant Jaume. 

Les coques montrent plusieurs avantages pour être 
mangées en fêtes : on peut les faire en avance et pour 
beaucoup de gens, on peut en faire des assortis, elles 
peuvent se manger debout et en dansant ou à la rue, 
etc. Il est très typique aujourd'hui de faire un repas à 
base de coques pour une reunion entre amis ou de la 
famille, pour fêtes personnelles ou par plaisir. C'est 
seulement depuis les derniers années qu'elles se 
mangent parfois aussi comme plat, souvant au dîner, au 
quotidien. 

C'est une des grandes différences culturelles entre les 
coques et d'autres produits similaires comme les pizzas, dont l'origin est un plat à manger 
au quotidien. C'est aussi une des raisons pour lesquelles les coques traditionnelles sont plus 
riques que les pizzas traditionnelles et une des choses qui expliquent pourquoi certaines 
recettes très précisés se guardent encore aujourd'hui. 

La coca de recapte (recapte serait une chose semblable à "provision", en français) à comme 
bout mettre un peu de toutes les choses dont on peut obtenir ou qu'on a à disposition. Les 
coques se font toujours avec des produits frais ou de saisson, des produits considérés 
"bons" pas pour être particulièrement chers mais parce qu'on les attend pendant toute 
l'année, et parfois enrichies avec des spécialitées conservées comme la ^ soubressade, la 
botifarra, les harengs ou les anchois. 

C'est pour ça que, bien qu'elles soient des produits de fêtes et célebrationes, elles sont 
accesibles à toutes les classes sociales et pas seulement destinées à l'aristocracie ou la 
bourgeosie. «Il ne s'agit pas d'une cuisine dediée à l'aristocracie mais d'une cuisine très 
liée aux traditiones populaires et d'un élément basique de la cuisine catalane, ce qui fait 
qu'elles forment une partie importante de la culture populaire catalane 
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Variétés 

On peut diviser les différentes types de coques en coques salées, sucrées et sucrées-salées. 

Salée 

La coca salée est préparée à base de farine, d'eau et 
parfois d'huile d'olive ou de saindoux et éventuellement 
du vin. Elle est garnie de fruits ou de légumes, 
assaisonnée d'huile d'olive, et peut être garnie de 
poissons (anchois, sardines, miettes de thon...) dans les 
villes du bord de mer, ou de fromage et charcuterie à 
l'intérieur des terres. 

• Coca de recapte. Aussi "aux légumes", à Vescalivade, 
de muUador ou 'd'Alcoi. Aubergine et poivron cuits au 
four et harengs. C'est la plus typique que l'on trouve 
partout dans les Pays Catalans, de Perpignan à Elx. 

Selon Josep Pla, elle est originaire de la comarque de 
la Noguera, en Catalogne Sud.^^^ 

• Coca de trempé. Garnie d'une salade composée 
d'oignons, de tomates et poivrons hachés finement. 

Coca balear. 

• Coca de butifarra. Avec des butifarres (saucisses) 
sucrées-salées de Girone. 

• Coca de xuUa. Avec de la poitrine de porc fumé et 
d'autres charcuteries, de Valence (Espagne). 

• Coca de Montblanc. Avec du lapin, des tomates et 
des olives, plat typique de la commune de Montblanc, Province de Tarragone. 

• Coca de LLeida. Avec des champignons, plat typique de la ville de Lleida. 

• Coca d'Alacant. Avec du thon, que l'on sert à Alicante la veille de la Saint-Jean (le 23 
juin). 

Sucrée-salée 

Elle est en général garnie de charcuterie (^ soubressade, saucisse, boudin) et du sucre ou 
fruits (poires, pommes, abricots, coings, etc.). 

• Coca de sobrassada dolça. Très typique des Baléares, avec des rondelles de ^ 
soubressade et couverte de sucre cristallisé. 

• Coca à la sobrassada et aux abricots:^ soubressade et abricots. 

• Coca au jambon et raisins. 
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Sucrée 

La coca sucrée peut être faite avec des œufs et du 
sucre mélangés à la pâte, mais elle est toujours plate, et 
garnie (de fruits frais ou confits, du sucre glace ou en 
poudre, de crème catalane, de pignons de pin...). 

• Coca de Sant Joan. Garnie de fruits confits, pignons 
de pin, sucre et parfois de crème catalane. Elle se 
mange en Catalogne la veille de la Sain-Jean. 

• Coca de Uardons. Garnie de lardons, sucre et pignons 
de pin. Elle se mange le jour du carnaval gui 
correspond au Mardi gras. 

• Coca de crema. Farcie de crème catalane et couverte 
de sucre et pignons de pin, typique des fêtes de 
Saint-Jean et de Saint-Jacques. 

• Coca de cabell d'àngel. Farcie de confiture aux cheveux d'ange, elle est typique de 
certaines fêtes dont la saint Jean. 

• Coca de Llavaneres. Farcie de massepain et crème et couverte de sucre et pignons de 
pin, elle est typique de certaines fêtes dont la saint Jean. 

• Coca de vidre ou coca fîna. De masse plus fine que les autres, sa surface semble vernie, 
d'où son nom qui veut dire cristal. 

Voir aussi 
Articles connexes 
Liens externes 

• Foire de la coca et du maté à Monistrol de Montserrat (en catalan) 



Références 

[1] Thibaut i Comalada (1995) p. 19. 

[2] Thibaut i Comalada (1995) p. 17. 

[3] Pla, Josep, 1970, 'El que hem menjat', Barcelona, (1997 Premsa catalana) 

[4] http://www.firesifestes.com/Fires/F-Coca-Mato-Monistrol-M.htm 
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Cocido madrilène 


Le cocido madrilène (Cocido madrileno en espagnol) est un mets typique de la région de 
Madrid à base de viandes et de légumes. 

Le cocido est une sorte de pot-au-feu ou de potée à la mode castillane avec diverses viandes 
(bœuf, volaille, charcuteries...) et légumes (navets, carottes, choux, pommes de terre...). 

Comme pour beaucoup de plats ancestraux, il n'y a toutefois pas de recette considérée 
comme officielle, et les cuisinières avaient généralement pour coutume d’y ajouter les 
restes de viande et de légumes de la semaine. 

Ce plat d’hiver, qui constitue un repas entier à lui seul, est généralement servi en trois 
étapes : 

• d’abord, le bouillon avec des fins vermicelles de blé ; 

• ensuite, les légumes accompagnés de bouillon et de tomate frito (sauce tomate) ; 

• enfin, les viandes, les os à moelle et le lard, que l’on mange sur des grosses tartines de 
pain de campagne grillé. 

Cocido maragato 


Le cocido maragato est un mets espagnol, l'une des préparations traditionnelles de la 
comarque de Maragateria (Leon), en Castille et Leon. 

Il s’agit d’un cocido, sorte de pot-au-feu) constituant l’alimentation traditionnelle des 
paysans qui ne prennent qu’un repas durant leur journée de travail. 

Le cocido maragato se compose de soupe, de chou, de poix chiches et de sept viandes. Une 
des caractéristiques les plus remarquables de ce mets très réputé à Astorga ou dans les 
villages de la région, comme Castrillo de los Polvazares ou Santiago Millas, est que les trois 
services traditionnels du cocido sont faits « à l’envers » : on sert d’abord les viandes, puis 
les légumes, et on termine par la soupe. 
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Empanada 


L'empanada est un petit chausson (ou feuilleté) farci 
de viande, de poisson, d'œuf, de pomme de terre ou 
d'autres ingrédients selon les coutumes de chaque 
région. On les retrouve dans la ^ cuisine espagnole 
traditionnelle et aussi en Amérique du Sud. 

Étymologie 

Le nom empanada vient du verbe espagnol, 

« empanar », qui signifie fourrer ou habiller avec du 
pain. 

Traditionnellement, ils étaient élaborés à partir d'une pâte à pain mais, de plus en plus, on 
utilise la pâte feuilletée. On les sert chauds, en hors-d'œuvre, en amuse-gueule lors d'un 
cocktail ou en collation. 

^ Espagne 

C'est un plat très courant en Espagne, et en particulier en Galice. On distingue les 
empanadas (plat familial, de la taille d'une tarte) et les empanadillas (petits empanadas 
individuels). 

En Galice les empanadas s'achètent souvent à la coupe dans les petits commerces, tels que 
les boulangeries ou les boucheries. On trouve en général deux recettes différentes de farce, 
à la viande (bœuf haché) ou au thon. Ce plat peut servir de restauration rapide, les 
empanadillas sont fréquemment consommées pour un pique-nique. 

La pâte est faite à base de farine de blé, mélangée avec un mélange salé composé d'un tiers 
d'huile d'olives pour 2 tiers d'eau tiède. La pâte est ensuite travaillée et étalée en deux 
disques. La farce sera disposée sur un disque, puis recouvert avec le second disque de pâte. 
Les deux disques de pâtes seront alors soigneusement soudés avant que l'empanada soit 
enfournée. 

La farce est composée d'un mélange d'oignons, poivrons et ail émincés et revenus à la poêle 
; d'un peu de purée de tomates, et enfin de thon ou de bœuf haché. 

À l'origine, les empanadas servaient souvent à recycler les restes de viandes. 



Empanadas au Pérou 
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S Argentine 

Le bord des empanadas est festonné pour reconnaître 
leurs saveurs. Ils sont farcis de viandes hachées, de 
raisins, d'olives, d'oignons, assaisonnés de poivre, de 
paprika et de cumin. 

■ Colombie 

L'empanada colombienne est élaborée à partir de farine 
de maïs et frite à l'huile, au contraire d'autres pays où 

elle est faite à partir de blé et cuite au four. Elle est 

souvent farcie de pomme de terre, de viandes hachée, 
et de hogao ou ogo (sauce de tomates, oignons, ail et 
poivrons cuits à l'huile). Elle peut être assaisonnée de 
poivre, de cumin et de coriandre. Avant de la 
consommer on ajoute du jus de citron ou une sauce 
piquante à base d'oignons, coriandre et citron. 

t Chili 

La empanada du Chili est une variante de celle qu'on connaît en Argentine, elle se 

compose d'une masse de farine de blé, qui contient à l'intérieur du Pino (viande avec des 

oignons), un quartier d'œuf dur, olives et raisin sec et est cuite au four ; il existe également 
une version frite dans de l'huile (la recette de la pâte varie un peu). Une recette assez 
commune d'empanada se prépare au fromage râpé. 

Il existe d'autres formes d'empanadas avec des fruits de mer (très commun durant la 
Semaine Sainte),des légumes, de la confiture de fruits (poire, alcayota, ou pomme) (dans le 
Sud), mais en général, la coutume est d'en consommer souvent, avec du fromage, qui se fait 
toujours avec du millefeuille. 

Ce genre de petits pains se consomme tout au long de l'année, mais son pic de production 
se situe en septembre, lors du Mois de la Patrie, où les gens se rendent dans les fondas 
pour en manger. Manger des empanadas au Chili a toujours été observé comme un acte de 
chilenitud (ou chilenidad). 

^ Venezuela 

De la même manière qu'en Colombie, ce sont des beignets à base de farine de maïs, frite 
dans de l'huile. L'empanada est fourrée de divers ingrédients comme de la viande emiettée, 
viande hachée, poisson, fruits de mer, pabellon, et autre. 

Dans les pays anglo-saxons 

Les « pies » (tartes en français du Québec ou tourte en France ) ne sont pas des empanadas 
bien que le principe soit très proche . La préparation de l'empanada se rapproche plus de 
celle du chausson, en général aux fruits, comme le chausson aux pommes ou à la viande. 
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Ensaïmada 


L'Ensaïmada est un aliment à pâte sucrée, 
fermentée et cuite au four, élaboré avec de 
la farine, de l'eau, du sucre, des oeufs, du 
levain et du saindoux (saïm, d'où le nom du 
plat). C'est un dessert traditionnel et 
emblématique de l'île de Majorque, où il est 
élaboré et consommé depuis très 
longtemps. 

La version simple de l'ensaïmada est dite 
"ensaïmada lisa", sans aucun additif, hormis 
du sucre glace saupoudré. C'est la version 
la plus courante pour les ensaïmades 
individuelles. En revanche, les ensaïmades 
pour plusieurs personnes sont le plus souvent fourrées: 

- "amb cabell d'àngel": ensaïmada fourrée de "cheveux d'ange", c'est à dire une confiture 
faite à partir des filaments se trouvant à l'intérieur de la courge; l'ensaïmada amb cabell 
d'àngel est la version officielle de cette pâtisserie, bénéficiant d'une Appellation d'Origine 
Contrôlée; 

- "amb crema": fourrée à la crème catalane; 

- "amb sobrassada": fourrée de cette charcuterie typique de Majorque; 

- aux abricots, au chocolat, au turrôn, etc. 

L'ensaïmada constitue un souvenir typique que les voyageurs rapportent à leurs proches 
après leur visite de l'île, dans la mesure où il est extrêmement difficile d'en trouver ailleurs, 
étant donné le caractère artisanal de la production et le caractère local des ingrédients. 

Source 

• (es) Cet article est partiellement ou en totalité issu d'une traduction de l'article de 
Wikipédia en espagnol intitulé « de MaUorca Ensaïmada de MaUorca ». 



Références 

[ 1 ] http://es.wikipédia.org/wiki/Ensaimada 
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Fideuà 


Spécialité culinaire de la côte méditerranéenne 
espagnole, inventée par les pêcheurs du Grau de 
Gandie, la fideuà (contraction populaire de fïdeuada, 
de fïdeu, en catalan vermicelle), prononcé [fi'dewa], est 
un plat de pêcheur à base de vermicelles cuits dans un 
bouillon de poisson parfois agrémenté de morceaux de 
calamars ou seiches. La fideuà est cuisinée et servie 
dans une ^ paella (poêle typique de Valence) et se 
déguste avec un aïoli ou, plus simplement, avec du 
citron. 



Gaspacho estrémadurien 


Le gaspacho estrémadurien est le gaspacho de la communauté espagnole d'Estrémadure. 
Il est appelé aussi ajoblanco (ailblanc) ou sopas impériales (soupes^^^ impériales) 

Liens externes 

• La recette originale en espagnol 


Références 

[1] Le terme « soupe » désigne à l'origine le pain que l'on trempait dans le bouillon. Ce sens s'est conservé dans 
l'expression « trempé comme une soupe », c'est-à-dire, comme un bout de pain imbibé de bouillon. 
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Gaspacho manchois 


Le gaspacho manchois (gazpacho manchego) est un 
ragoût de petit gibier et de viande blanche accompagné 
de galettes de froment, qu'on appelle tortas de 
gazpacho. C'est un plat de bergers qui trouve son 
origine dans la région de La Manche (Espagne), dans la 
région voisine de Murcia et aussi a Valence ou il est 
connu sous le nom de (gaspatxo manxec ou manxego). 

Base et fortune du gaspacho 
manchois 

De par son origine agreste, il se compose de galettes de 
froment cuites à l'origine sur une pierre chaude et de 
petit gibier, poil et plume (poil : lièvre, lapin de garenne ; plume : perdrix, pigeon), chassé 
par les pasteurs. De nos jours on trouve des galettes toutes prêtes dans le commerce, tout 
au moins en Espagne, soit entières, soit déjà en morceaux. Quant à la viande, à défaut de 
petit gibier, on peut utiliser des animaux d'élevage (poil : lapin ; plume : poulet, caille). 

D'Espagne, le gaspacho andalou a gagné Oran, en Algérie, où était implantée une forte 
population d'origine ibérique, d'où le nom de gaspacho oranais^^^. 

Variations 

Il y a d'autres plats que l'on prépare avec des galettes pour gaspacho hors de Communauté 
de Castille-La Manche: À Jumilla et à Elche, le ragoût comprend des escargots (gazpacho 
jumillano ou gazpacho de ChumiUa)P^ À Yecla, on se sert des galettes pour envelopper 
des sardines grillées, et ce plat s'appelle gazpacho de Yecla ou gazpacho con chaleco 
(gaspacho avec gilet). 

À Requena-Utiel, dans la Communauté valencienne, le gaspacho local consiste en un ragoût 
de perdrix accompagné de petits morceaux de galettes pour gaspacho.Dans la zone 
côtière de Santa Pola et d'Alicante, il existe une variante à base de poisson, le gaspatxo de 
mero (gaspacho au mérou) qui peut comporter aussi des crevettes. 



Gaspacho de Requena, ragoût de 
perdrix intégrant de petits bouts de 
tortas de gazpacho (galettes pour 
gaspacho). 


Versions végétariennes: Le gazpacho veuf 

Il est possible d'élaborer des plats avec des galettes pour gaspacho sans viande ni poisson. 
Jadis, quand il n'y avait pas de viande ni de gibier, on préparait le ragoût avec les légumes 
de saison (courgettes, poivrons, aubergines), principalement dans la région de Murcie. 
Dans La Manche, région aride et moins fertile, on préparait un gaspacho dont la base était 
constituée de feuilles de silène enflé (Silene vulgaris). 

On tenait ces plats pour des mets inférieurs, acceptables uniquement en temps de vaches 
maigres. C'est pour cette raison que l'on donnait à ces gaspachos sans viande le nom de 
gazpacho viudo (gaspacho veuf).^®^ 
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Références 

[1] Selon Coudris (http://coundris.chez-alice.fr/f_recettes_gp.htm)? 

[2] Gazpacho jumillano (http://www.regmurcia.eom/servlet/s. Sl?sit=c,543,m,275) 

[3] Gazpacho con chaleco (http://canales.laverdad.es/guiaocio/previa/reportajes/rut051003-l.htm) 

[4] Gazpacho de Requena (en) (http://www.coloursofspain.com/travelguidedetail/25/valencia/wine/) 

[5] Gazpacho de mero (http://www.turismosantapola.es/gastronomia/recetas/guisos/gazpacho-de-mero.pdf) 

[6] Recette d'un gazpacho viudo (http://www.mis-recetas.org/recetas/show/ 

5011 -gazpachos-manchegos-viudos) 

Gulas 


Les gulas sont un mets évoquant les "angulas", terme désignant les jeunes anguilles. 

Elles sont apparentées au surimi car leur mode de préparation est similaire. Elles sont 
élaborées à partir de produits peu valorisables de la pêche en mer. Elles sont souvent 
accompagnées d'ail. Elles sont servies majoritairement en Espagne et au Pays basque où 
elles entrent dans la composition de certains pintxos, sortes de ^ tapas locales. 

Mahonesa 


La mahonesa est une sauce d'origine Mahén (îles Baléares, Espagne) à base d'oeufs 
entiers, huile d'olive et sel. Son origine est commune avec l'aioli catalan (émulsion d'ail, 
huile d'olive et sel). 

À ne pas confondre avec la sauce française mayonnaise à base de jaunes d'oeuf, moutarde 
et d'autres épices et graisses. 
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Mantecados 


Les mantecados ou mantecaos, ou encore 
montecaos sont des biscuits sablés parfumés à la 
cannelle et/ou au zeste de citron. Ce sont des 
pâtisseries espagnoles. 

Cette pâtisserie vient du mot espagnol manteca, qui 
signifie graisse. Les mantecados devaient être faits à 
l'origine avec de la graisse de porc ou saindoux ceci 
pour éviter que les musulmans n'en mangent. 

On peut les faire à l'huile d'arachide, de la farine, du 
sucre et parfumés d'un zeste de citron et de la cannelle, 
mais aussi au chocolat, "mantecados de chocolaté". 

Il existe maintenant des mantecados de coco, parfumés 
à la noix de coco. 

Les pâtisseries proches des mantecados, souvent 
vendues et consommées de pair lors des fêtes de Noël, 
sont les Polvorones. 

Il existe plusieurs recettes de Polvorones, proches des 
mantecados, mais de forme parallépipédique, comme le 
Polvoron ou encore VAlfajor. En outre, le Rosco de Vino 
est un cousin du mantecado élaboré à base de vin. 

La plupart de ces pâtisseries sont élaborées, de nos jours, et souvent de façon industrielle, 
dans la région de Séville. 

Voir aussi 

• Recettes de pâtisserie 










Mojo (sauce) 


16 


Mojo (sauce) 


On appelle mojo (du portugais Molho qui signifie sauce) quelques sauces typiques des îles 
Canaries (Espagne), accompagnement indispensable de nombreux plats typiques de 
l'archipel. En raison de leur forte teneur en piments, la plupart des types de mojo sont 
piquants. 


Caractéristiques 

Parmi les ingrédients les plus communs dans les recettes de mojo on retrouve le poivron, le 
piment, l'ail, le sel, le paprika, le cumin, la coriandre, l'huile, le persil et l'eau. 

Typologie 

On peut classifier les mojos en deux grandes familles, selon les ingrédients utilisés : les 
mojos verts et les mojos rouges. 

Les mojos verts, qui sont les plus habituels dans les repas canariens, sont le mojo vert 
proprement dit, préparé avec des poivrons verts, le mojo de coriandre et le mojo de persil, 
fréquents dans les guachinches (tavernes typiques des Canaries) et les restaurants. Si le 
mojo vert peut se conserver longtemps en dehors du réfrigérateur, la présence d'eau dans 
le mojo de coriandre et de persil obligent le consommateur à les déguster quelques jours au 
plus après la préparation. 

Les mojos rouges les plus habituels sont composés de poivron de palmeraie ("picona") et de 
piment. Grâce à l'absence d'eau dans sa composition, le mojo rouge peut également se 
conserver longtemps en-dehors du réfrigérateur. 

Préparation 

Pour la préparation des mojos rouges, il est nécessaire de faire sécher le poivron au cours 
d'un processus qui peut durer. Une fois sec, le poivron peut être conservé très longtemps 
jusqu'à sa préparation. Avant de faire le mojo, il faut faire tremper les poivrons afin que 
ceux-ci perdent de leur piquant. Ensuite, il est idoine d'égrener ce poivron afin d'ajuster le 
degré de piquant. En effet, le mojo dépourvu de graines ne piquera pratiquement pas. 
Parmi les mojos rouges, on distingue le mojo de palmier, le mojo de viande (encarnado) et 
le mojo picén. Dans le cas des mojos de coriandre et de persil, le piquant est régulé par la 
quantité d'ail dans sa composition. 

Variantes 

Il existe d'autres variantes du mojo, parmi lesquelles le mojo au fromage typique de La 
Palma et de El Hierro, et l'almogrote gomero, qui combinent mojo et fromage, ce qui 
permet d'obtenir une pâte plus liquide. Nonobstant, il n'y a guère de recette commune à 
tous les mojos puisque pratiquement chaque famille possède la sienne propre, avec des 
quantités variables de chaque ingrédient qui confèrent à la sauce différents genres de 
piquant et d'homogénéité. 

Le mojo, ainsi que le gofio et les papas(pommes de terre) est un élément essentiel de la 
cuisine canarienne. On l'utilise pour assaisonner tous les mets. Néanmoins, en règle 
général, le mojo rouge accompagne plutôt les viandes et le mojo vert assaisonne 
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essentiellement les poissons. 

Neules 


Les neules sont une mignardise typique de la cuisine 
catalane qui se mange traditionnellement à Noël et qui 
existaient avant le ^ touron. Aujourd'hui, elles 
accompagnent encore les tourons et le cava aux fêtes 
de Noël, en apportant une autre texture, très fine, 
légère et croustillante. Typiquement les neules se 
trempent dans le cava ou le champagne. 

Son nom, en singulier neula, vient du latin nebula, qui 
en français est "brouillard", justement en référence à sa 
texture. 

Elles sont constituées d'une masse de farine très fine roulée comme un bâton de cannelle et 
d'environ vingt centimètres de longueur. Aujourd'hui il y a aussi des versions plus 
sophistiquées, farcies de ^ touron de Xixona ou courbettes de chocolat, et parfois on les 
mange pour accompagner des crèmes, comme la crème catalane et glaces. 

Au centre de l'Espagne il y a des gros tubes d'une masse similaire, mais plus épaisse et 
d'une saveur un peu différente, qui s'appellent barquiUos. 

Paella 



La paella (du valencien-catalan paella [pa'e-Aa]^^^ , 
poêle) est un plat d'origine valencienne, qui tire son 
nom de la poêle'^^^ qui sert à la cuisiner. 

Historique 

Le plus connu des plats de la cuisine espagnole naquit, 
en effet, au XVIII® siècle'^^^ dans l'Horta de Valence, et 
c'est le riz de la lagune voisine de l'Albufera que les 
paysans de la région accommodèrent à leur manière. 

Il existe aujourd'hui plusieurs recettes de paella, mais 
les Valenciens dénient à toute autre préparation que la 
leur le droit de s'appeler paella valenciana. Dans la 
paella orthodoxe, il ne saurait y avoir d'autres viandes 
que celles tirées des animaux de basse-cour: poulet, 
lapin et (ou) canard, que l'on fait dorer avec de l'huile 
d'olive. Il faut ensuite ajouter de la tomate râpée (ou de 
la purée de tomates), des ferradures (haricots verts), 
quelques garrofons (haricots de Lima, de très gros 




Poêle, appelée paella en catalan 
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haricots blancs) et/ou tavelles (haricots frais en grain), certains ajoutent des baquetes 
(petits escargots des champs), des artichauts, du pimenté et/ou un peu d'ail. C'est le 
moment de verser l'eau dans laguelle tout va bouillir jusgu'à cuisson des légumes, ainsi 
qu'une branche de romarin. Un peu de safran (en brins). 

Du riz (rond, surtout de la variété appelée arroz 
bomba), enfin, qui doit cuire jusqu'à absorption de 
l'eau. La paella peut être servie avec du citron afin d'en 
presser le jus sur le plat, si on le souhaite. La coloration 
jaune du riz provient du safran (ou bien d'un colorant 
alimentaire à base de maïs). Rien de commun entre 
cette recette et les paellas "modernes" ('paella mixta'), 
où s'entremêlent viandes et poissons, fruits de mer, et 
cochonnailles. Les puristes affirment qu'il ne s'agit 
alors que de "riz" à ceci ou à cela. 

La paella hétérodoxe peut intégrer d'autres ingrédients : côtelettes de porc coupées en 
cubes, poisson, sèche, calamar, crustacés (gambas, langoustines), mollusques (moules), et 
autres fruits de mer, ou être cuisinée uniquement avec des légumes (paella végétalienne), 
dans de multiples variations. 

À l'instar d'autres grandes spécialités méditerranéennes, (^ coca, pizza, pâtes italiennes, 
couscous, etc.) la paella était à l'origine un plat populaire dont la recette variait en fonction 
des ingrédients locaux et de saison à disposition. 



Variétés 



Paella aux fruits de mer 
^{{es}} paella de 
marisco 

^{{ca}} paella de marisc 



Paella de Valence 
^{{es}}/{{ca}} Paella 
valenciana 



Paella au riz noir 
^{{ca}}Arrôs negre 
^{{es}} Arroz negro 
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Riz avec croûte Paella richement garnie paella végétalienne 

^{{ca}}Arrôs amb costra ^{{es}}/{{ca}} Paella ^{{es}} paella de 

^{{es}} Arroz con costra valenciana verduras 


^{{ca}} paella de 
verdures 


Voir aussi 

• ^ Fideuà 

Liens externes 

• Recettes de paellas et rizs apportés par le portail officiel de tourisme de Valence 

Bibliographie 

• Josep Lladonosa i Giro, Livre des paellas: tous les riz du célèbre restaurant "Set Portes" 
de Barcelone concoctés par son chef cuisinier, théoricien de la gastronomie (2001). Ed. 
DUP. ISBN: 84-9320-960-0 (fr) 


Références 

[1] Pour ce qui est du passage du latin PATELLAM au catalan-valencien paella, on consultera la section 
«discussion». 

[2] La taille de la paella peut aller de 20 cm de diamètre, pour une personne, à 150 cm, pour deux cent cinquante 
personnes, voire exceptionnellement des paellas fabriquées sur mesure, d'un diamètre allant jusqu'à 20 m, pour 
de très grandes occasions. 

• La memària dels plats, Arenos, Pau ), Barcelone, Ara llibres, 2005. 

••El gust d'un poble. Els plats més famosos de la cuina catalana, Jaume Fàbrega, Valls, 

Cossetània Editors, 2002. 

••• «La paella valenciana: la litùrgia més ortodoxa», dans Descobrir Cuina, nûm. 46, Josep 

V. Franchina, Barcelone, Grup Editorial 62, pp. 28-35, 2005. 

• • • • Els millors arrossos valencians, Vicent Marguès, Aldaia, Edicions Alfani, 2004. 

[4] http://www. comunitatvalenciana.com/gastronomia/gastro2 .htm?id=4 
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Patatas fritas 


Les patatas fritas sont des morceaux de pomme de 
terre que l'on fait frire comme les frites, mais qui n'ont 
pas la même forme. 

Elles sont servies en général en ^ tapas et ont une 
sauce légèrement piquante qui leur donne un goût 
particulier. 



Riz à la morue 


Le riz à la morue (en catalan, arràs de bacallà) est un plat à base de riz très représentatif 
des Pays Catalans. 

La base est un sofregit, auquel on ajoute de la morue dessalée et emincée et un légume frit 
dans la même huile (des artichauts en Catalogne ou du chou-fleur à Valence) du sofregit, 
puis il faut ajouter du riz rond, du safran et de l'eau bouillante pour cuire le riz. 

Soubressade 


La ^ soubressade est une charcuterie des îles Baléares 
en Espagne connue sous le nom de sobrasada de 
Mallorca et qui se présente sous la forme d'un 
saucisson. 
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Description 

La soubressade est un produit carné, cru et séché 
élaboré à partir de morceaux sélectionnés de porc, 
hachés et assaisonnés de sel, de pimenton doux et 
parfois du piquant, de poivre ou d'herbes aromatiques 
(romarin, thym et origan). L'embossage s'effectue dans 
du boyau naturel. 

Depuis 1996, l'Union européenne protège deux 
variantes de soubressade de Mallorca sous les 
dénominations de sobrassada de Mallorca et 
sobrassada de Mallorca de porc negre comme 
produits de qualité par l'IGP^^^ mais on fait également 
des soubressades à Minorque, où la proportion de graisse est souvent un peu inférieure. La 
soubressade de Majorque la plus appréciée est faite avec de la viande de porc noir élevé 
dans l'île. 

Due sa texture plutôt molle, la soubressade ne se mange pas d'habitude seule mais sur 
pain, frite ou crue, ou, plus souvent, comme farce, ingrédient ou condiment d'un grand 
nombre de recettes catalanes. Elle constitue un ingrédient nécessaire dans un grand 
nombre de recettes modernes et traditionnelles, salées et sucrées, dont des feuilletés de 
tout genre, la soubressade au miel, la ^ ensaïmada de Carnaval, les formatjades 
minorquines et plusieurs ^ coques catalanes au miel, aux abricots, etc. Elle s'associe au 
fromage de Mao en certaines recettes catalanes très populaires, qui souvent recevant des 
noms comme "à la majorquine" ou "à la minorquine". Un autre maridage typique est cel de 
la soubressade avec le botifarrô, comme tapa, accompagnemet ou en formant partie 
d'autres recettes. 

Origine 

La première référence historique au nom de sobrasada se trouve dans un document daté de 
l'an 1403 provenant de Sicile (territoire Catalan à cette époque là), et se rapportant à une 
liste d'aliments parmi lesquels se retrouve explicitement le mot sobrassada. Ceci pourrait 
situer en Italie la possible origine de cette charcuterie, puisqu'une charcuterie italienne 
porte un nom très proche : soppressata mais, si le nom peut être d'origine italienne, par 
contre la préparation aurait eu peu de point commun avec la préparation actuelle compte 
tenu de l'introduction du pimenton à base de piment ramené au XV® siècle par les 
Espagnols lors de la colonisation européenne des Amériques. C'est donc, à partir de 
l'incorporation du pimenton, et plus précisément à partir du XVII® siècle, que la 
soubressade devienne extrêmement populaire dans les îles et le reste des territoires 
catalans, pas seulement comme une façon de conserver la viande. À partir du XX® siècle la 
consommation de la soubressade s'étend au reste du territoire espagnol. 
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Soubressade baléar, DO Mallorca 

La vraie soubressade, prestigieuse, faite de façon traditionnelle, sans colorants ni additifs 
artificiels, est la soubressade de Majorque et la de Minorque. C'est seulement la 
soubrassade produite aux îles baléares (Majorque et Minorque) qui est reconnue, protégée 
et contrôlée par l'Union Europèene sous le nom DO Sobrassada de Mallorca. 

Pour l'élaborer, il faut broyer finement de la viande maigre et du lard de porc, dont le 
maigre doit être entre 30% et 60% du total du mélange. Puis elle se masse avec de 4% à 7% 
de pimentôn doux et fort (plus il y a de lard, plus il faut ajouter de pimentôn ) et de l'8% à 
2'8% de sel. Certaines familles ajoutent aussi d'autres épices. Le massage est nécessaire 
pour que la viande s'imprègne des arômes des épices. La masse obtenue sert à farcir des 
tripes naturelles du même porc. Elles se ferment et le nœud se couvre avec du pimentôn. 
Elles sont pendues à température et humidité contrôlée pendant un temps qui peut durer 
entre une semaine et deux ans. 

Les caractéristiques de chaque soubressade dépendent du temps de fermentation et de 
séchage, mais aussi de la forme et de l'épaisseur des tripes utilisés. Les soubressades plus 
claires, moins sèches et moins fortes sont les plus jeunes tandis que les vieilles ont une 
couleur rouge plus prononcée et un goût plus sec. 

Chaque type de soubressade a un nom précis, selon le nom de la partie de tripe utilisée : 
culana, bufeta, bisbe, poltrù, etc. 

Autres soubressades 

Sinon, d'autres soubressades de qualité inférieure se font en Espagne et au Magreb. La 
soubressade la plus facile à trouver en France es une sorte de beurre orange ou de pâte 
molle à tartiner, vendue en terrines, de la marque espagnole El Pozo, spécialisée en 
charcuteries, et qui ne se fabrique pas aux Baléares mais dans la région d'Aragon, où on est 
cependant des bons producteurs d'autres charcuteries, comme par exemple le chorizo. 

En Algérie, au temps de la présence française, le produit s'est écarté de la recette 
traditionnelle, et ainsi s'est créée une soubressade pied-noir tout à fait originale, d'une 
saveur et d'une texture différentes de celles de la soubressade des îles Baléares (voir 
Émigration mahonnaise en Algérie). En regagnant la France métropolitaine, les charcutiers 
pieds noirs ont ramené cette recette, qui comporte des tours de mains mais ne fait pas parti 
des produits de qualité par l'IGP. Aussi les adresses des charcutiers initiés capables de 
fabriquer, soit ayant une recette, de la soubressade identique à celle qu'on pouvait trouver 
jadis en Algérie se transmettent-elles de bouche à oreille entre amateurs. 

En France, il existe deux variétés de soubressade de type algeriènne : la piquante, très 
pimentée, reconnaissable à la ficelle rouge utilisée en liens, et la douce ou non piquante, 
dont la ficelle est d'une teinte neutre. La soubressade est utilisée pour la confection de 
plats simples de la cuisine pied-noir (ex : œuf à la soubressade) mais, étant un produit peu 
connu et pas facile à trouver, elle se mange sur le territoire français principalement 
tartinée sur du pain, froide ou gratinée. 
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Liens internes 

• Cuisine catalane 

• ^ Cuisine espagnole 

• Cuisine pied-noir 

Liens externes 

• http ://ec. europa. eu/agriculture/quality/indexfr. htm 

• http://www.saveur-despagne.com/gastronomie/sobrasada.htm (voir histoire en bas de 
cette page) 


Références 

[1] Description par l'IGP de la soubressade (pdf) (http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/ 
documentDisplay. html?chkDocument=32 38 1 _fr) 

Tapas 


Les tapas (singulier: tapa) sont des amuse-gueule 
d'origine espagnole. Le mot tapas est pluriel, pour faire 
reference à plusieurs petits plats. Le singulier est tapa. 

Elles font partie de la ^ culture culinaire de l'Espagne. 

Généralement, elles sont servies en petites rations et 
accompagnent un verre de vin ou de bière. 

Selon l'appétit ou l'heure, on peut commander une 
ration soit complète, una radon; soit réduite à la moitié, 
una media (radon). 

Diverses et variées, les tapas sont la représentation en 
miniature de chaque gastronomie régionale espagnole. 

Traditionnellement, l’habitude est d'en consommer une ou deux avec une boisson puis 
d’aller à un autre bar, où se répète le processus. Cette consommation itinérante s’appelle 
en espagnol le «tapeo » ou bien « Ir de tapas » et peut durer autant que le souhaitent leurs 
participants ou jusqu’à la fermeture des bars. Dans nombre de régions espagnoles, il est 
habituel de sortir diner les week-ends à base de tapeo. Cependant, avec l’amélioration de la 
variété culinaire des tapas, il est plus usuel de rester en un seul lieu et de dîner à base d’un 
ensemble de tapas ou de radones(\e même aliment, mais en plus grande quantité), manière 
de manger renvoyant à « piquer ». Dans cette forme d’alimentation on rencontre en tant 
que tapas des petites portions de plats qui n’était pas employés traditionnellement comme 
tapas comme la samfaina, le salmorejo, ou le gazpacho. 

Les tapas se sont érigés en un signe de l’identité espagnole et sont offertes aux plus grands 
dignitaires. Ainsi, durant la conférence de Madrid, la Reine Sofia et le maire de Madrid José 
Maria Âlvarez del Manzano ont invités Raisa Gorbachov à une boisson avec tapas au cours 
de sa visite dans la capitale espagnole^^^. 
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Étymologie 

Une théorie dit que le mot tapa vient du francique *tappo (cf. français «tapon» et 
«tampon») d'où dérive le castillan tapar qui signifie boucher, recouvrir (un verre en 
l'occurrence). 

Certains pensent que le sens d'«amuse-gueule», «kémia» s'explique par le fait qu'à l'origine 
on pourrait servir à l'apéritif une tranche de pain avec fromage, charcuterie ou une autre 
chose posée sur le verre de vin, formant ainsi une sorte de couvercle. Une théorie dis que 
ce serait pour que les insectes ou le sable amené par le vent, aux tabernas (auberges ou 
bistrots) dans lesquelles on servait ne tombent pas dans les boissons. Une autre théorie 
prétend que s'était le roi Alfonso X qui, inquiet pour la santé des espagnols et par leur goût 
par le vin, avait obligé aux espagnols à manger quelque chose avec chaque verre. 


Particularités régionales 

• Andalousie : dans certains bars à touristes de quelques villes andalouses, les tapas se 
servent dans une petite assiette ou sous-tasse garnie de divers produits frais ou cuisinés : 
charcuteries, fromages, olives, fritures. À Jaén, Grenade, Alméria, des tapas vous sont 
apportées gracieusement lorsque vous commandez une boisson. Comme elles sont 
gratuites, il est de bonne règle de ne pas les exiger. 

• Castille et Madrid : on trouve là davantage de raciones ou médias raciones, grandes ou 
petites assiettes garnies de toutes sortes de plats et mets présentés souvent dans un 
présentoir réfrigéré sur le comptoir. 

• au Pays basque et en Navarre, pays à la gastronomie riche et raffinée, certaines tapas 
sont élevées au rang d'art. Mais on trouve davantage, au lieu de tapas, des pintxos, 
sortes d'amuse-bouches montés sur des petites piques ou morceaux de pain, véritables 
montages à distinguer tant pour leur finesse gustative qu'esthétique. On trouve 
également, comme à Madrid, des raciones. 

• À Barcelone, dans le centre historique, les tapas se mangeaient traditionnellement dans 
des bars dont chacun avait sa spécialité. Ainsi, dans chaque bar, on prenait une boisson 
et une tapa. De nos jours, des tapas variées sont servies dans tous les établissements des 
quartiers de Raval, de Gràcia, du Born, du Sants. La plupart des bars prévoient la 
possibilité d'une media radon, une demi-assiette de tapas. Les meilleures tapas à base de 
poisson se trouvent dans le quartier de la Ribera, en bord de mer, bien que les anciens 
chiringuitos (sorte de buvettes) aient disparu lors des Jeux Olympiques de 1992. 

Histoire 

Légendes 

Il existe plusieurs versions de légendes sur l’origine des tapas. Une des plus connues fait 
référence au Moyen Âge, pendant le règne de Alfonso X el Sabio au XIII® siècle. On dit que 
le roi, souffrant, se vit prescrire du vin, et pour éviter les effets de l’alcool à jeun, prenait 
des amuses-bouches en accompagnement de la boisson. Après son rétablissement, il a 
décidé que, dans les châteaux de Castille le vin devait se servir convenablement 
accompagné par une ration de nourriture. Avec cette mesure, les consommateurs étaient 
moins affectés par les effets de l’alcool. 
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Une autre version attribue la création du ternie tapa à une visite du roi Alfonso XIII en 
Province de Cadix, dans laquelle il s'est arrêté dans une auberge. Étant assis, à la terrasse, 
un courant d’air s'est levé, et l'aubergiste, pour éviter que la poussière ou le sable tombe 
dans le verre, a trouvé comme solution de boucher (tapar) les verres avec des tranches de 
jambon. La solution de l’aubergiste a plu au roi, parce qu’il dégustait le jambon et qu'il en 
redemandait. Cependant, l'authenticité de cette anecdote est douteuse, car l'usage de pain 
dur ou de soucoupes pour boucher les verres est mentionné dès le XVIII® siècle. Cependant, 
il est curieux de constater que les légendes les plus populaires attribuent l'intervention, 
directe ou non, des rois à l'origine de la tapa. 

Une version populaire plus simple raconte que la tradition des tapas a pour origine un 
casse-croute des paysans pour attendre l’heure du déjeuner, et que cette nécessité était 
meilleure en prenant un aliment accompagné d’un peu de vin. De cette manière, au milieu 
du XIX® siècle en Andalousie, on mettait des morceaux de fromage, de jambon ou de lomo 
(échine de porc) sur les verres de vins, bouchant leurs contenus. 

Une autre légende raconte, que, durant le règne des Rois Catholiques, à cause de 
l'augmentation du nombre d'accidents de la route causés par l'alcool, les taverniers se 
virent obligés de servir le verre de vin ou de bière avec une « tapa ». Ceci consistait en une 
assiette froide garnie de jambon, fromage, ou de ce qui se trouvait à portée de main du 
tavernier. Les clients devaient consommer la nourriture avant de boire le contenu du verre. 
Cette méthode devait réduire la consommation d’alcool et les accidents. 

À partir de ces principales légendes sur l'apparition du terme « tapa », il existe de 
nombreuses versions locales, plus ou moins connues. Dans chacune d’elles, l’origine de la 
tapa est un moyen de réduire l’ébriété, de protéger la boisson, ou une combinaison de 
toutes ces raisons. 

Tapas dans le monde 

Avec la colonisation espagnole des Philippines, on déguste là-bas un plat traditionnel à base 
de viande, riz et œufs aussi appelé Tapa tapa sans doute dû à l'appellation espagnole qui a 
subsisté jusqu’à nos jours. 

On peut aussi rapprocher les tapas des mezzés, très enracinée dans nombre de cuisines 
méditerranéennes orientales qui sont aussi un style culinaire social. 

Voir aussi 

Liens et documents externes 

• Recettes de tapas 


Références 

[1] TVEl, programa especial sobre la Conferencia de Madrid, Madrid, 30 octobre 1991 

[2] http://www.100tapas.com 
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Tortilla espagnole 


La tortilla est une variété d'omelette souvent 
circulaire, garnie de pommes de terre et typiguement 
espagnole. On l'agrémente parfois d'oignons ou 
d'épinards, et elle peut être servie en parts {pinchos) ou 
sur un morceau de pain, sous forme de ^ tapa. La 
tortilla est plus compacte que l'omelette à la française, 
moins baveuse et beaucoup plus épaisse. 


Préparation 




Tortilla espagnole coupée. On 
distingue les morceaux de pomme de 

Couper les pommes de terre en fines lamelles et les 

faire frire à la poêle avec de l'huile d'olive. Faire 

revenir les oignons coupés très fins à l'huile d'olive, 

saler les oeufs battus en omelette. Ecumer les pommes 

de terre, les verser dans un récipient (saladier) y 

ajouter les oignons cuits, les oeufs et mélanger 

délicatement le tout. Verser dans une poêle huillée (une 

cuillère à soupe d'huile d'olive) aux bords assez hauts. 

Laisser cuire jusqu'à ce que l'omelette soit bien prise et 

s'assurer qu'elle ne colle pas à la poêle. Faire cuire 

l'omelette sur le deuxième côté. Pour cela, poser un 

„ Tortillas entières, 

couvercle bien plat ou une grande assiette sur la poele, 

retourner celle-ci (veillez à ne pas vous brûler le 

poignet qui soutient le plat lors du retournement, éventuelle coulée d'huile) pour faire 
tomber l'omelette et la faire glisser dans la poêle. 


Voir aussi 

Lien interne 

• Tortilla mexicaine, tout à fait distincte. 

• Omelette 

• Frittata 

Lien externe 

• Recettes de Tortillas Espagnoles 

• Faire la tortilla sur Wikipen 
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Références 
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Touron 


Le touron {turrôn en espagnol, torrô en catalan) est une confiserie espagnole à base de 
miel, de sucre, de blanc d'œuf, et d'amandes entières ou pilées. C'est le nougat ibérigue. Il 
se présente sous la forme d'une tablette rectangulaire ou circulaire de diverses tailles. 

On trouve des références écrites dès de le Moyen-Âge aux Pays Catalans, où il était une 
sucrerie propre des très riches et des jours de fête. Par exemple, on sait qu'on l'avait 
mangé au mariage de la fille du roi Jaume I. Le plus ancien est celui dit dur, qui à l'origine 
était fait soit à base d'amandes soit de noisettes, et dont on appréciait la finesse et légèreté 
en contraste avec le croquant. Sa consommation à l'époque était répandue aux territoires 
catalans, comprenant le sud de l'actuelle Italie, l'Aragon et les îles du nord-ouest de la mer 
Méditerranée. 

Aujourd'hui, le touron est répandu dans toute l'Espagne et il ne se mange que pendant les 
fêtes de Noël, toujours accompagné de ^ neules, pendant la sobremesa, soit après avoir 
mangé les plats, les desserts et le café. 

Le touron a des influences arabes et juives mais il s'agit surtout d'un nougat très 
méditerranéen, étant donné qu'on trouve des produits plus ou moins similaires autour de 
tout le bassin méditerranéen, où rutilisation du miel et des amandes et fruits secs en 
général aux desserts est très typique. 

Évidemment, on peut trouver facilement des petits gâteaux et sucreries à base d'amandes 
par exemple au Portugal et en Andalousie, aux Alpujarras, et dans les provinces de Grenade 
et d'Almeria, et encore plus aux endroits où la culture des amandes est importante. On 
trouve du très bon touron artisanal par exemple à l'île de Minorque. 

On trouve deux variétés principales de touron : 

• Le torrô tou (mou), avec DAO de Xixona (catalan) ou Jijona (espagnol) : à base 
d'amandes en poudre, il forme un nougat mou, de couleur marron, très sucré et huileux. 

• Le torrô dur (dur): il y a la DAO d'Alacant (cat.) ou AUcanteiesp.) et la DAO Agramunt 
(cat. et esp.) : à base d'amandes entières, il ressemble un peu au nougat occitan et à 
l'halva, mais il a plus d'amandes et il est plus dur à couper, surtout ceux de mauvaise 
qualité qui n'ont pas assez de fruits secs (amandes ou parfois des noisettes). Le guirlache 
et les chouchous sont considérés aussi des produits de la même famille. 

• La Torta Impérial est une autre variété très commune qui ressemble au touron dur mais 
se présente sous la forme d'un disque entre deux oublies. 

On appelle également touron toute une variété de sucreries de Noël ressemblant au touron 
traditionnel, mais à base d'autres ingrédients comme la noix de coco, la crème catalane, les 
fruits confits ou le chocolat. 

En 2003, les Espagnols ont consommé une moyenne de 560 grammes de touron par 
personne, le total des ventes dépassant les 27 000 tonnes'-^^. 
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Voir aussi 

• ^ Neules 

• Torrone italien 

• Guirlache 

Liens externes 

• Recettes de touron, photos et culture gastronomique espagnole de Noël 

• Préparation du touron et recettes à base de touron 


Références 

[1] Étude de Mercasa en pdf (http://www.mercasa.es/nueva/revista/pdfs/turrones.pdf#search='turron 
toneladas') 

[2] http://tous-a-table.clictopic.net/les-recettes-etrangeres-f37/polvorones-un-sucre-de-noel-espagne-tl605-15. 
htm 

[3] http://www.2travelandeat.com/espagne/le.touron.html 


Txistorra 


La txistorra est une charcuterie crue de couleur rouge, 
faite à base d'une mélange de viande hachée de porc et 
de veau, de poitrine de porc ou de saindoux de porc, et 
assaissonée avec ail, sel et piment rouge doux en 
poudre (paprika). La mélange est mise aux tripes fines 
de mouton. 

Elle se mange chaude, frite ou à la braisse, en sa propre 
graisse ou avec un peu d'huile d'olive. C'est originaire 
du Pays Basque et Navarra. On peut la couper en petits 
morceaux avant de la frire si on va la servir comme tapa 
ou sur des tranches de pain comme pintxo ou montadito. Elle se mange souvent en 
sandwiches. 

Comme boison, on l'accompagne de cidre ou de txacoli, un vin blanc pétillante de Bilbao. 

Il ne faut pas confondre la txistorra avec d'autres spécialités de charcuterie au piment 
rouge, comme le lomo adobado ou lomo embuchado, le morcôn, le salpicâo, le botiUo, le 
choriso, la ^ soubressade, etc. 

Élaboration 

D'abord on hache les viandes, on ajoute les épices et on mélangé en massant. Ensuite on la 
laisse reposer pendant un jour en un réfrigérateur. Puis il se met dans les tripes, elle se 
laisse ventiler pendant une heure à température ambiance et elle se laisse secher en une 
chambre avec température et humidité contrôlées (environ 12^C et 76%) pendant deux ou 
trois jours. Elle doit se consommer très fraîche, et jamais crue. 
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Zarzuela (cuisine) 


La zarzuela est un mets espagnol composé de poissons de roche, de crustacés et de 
calamars mijotés dans une sauce à base de tomates, d'ail, de safran, de persil et servis avec 
des croûtons frits. 
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